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PIZZAOVN TIL BALGRILL

MONTAGEVEJLEDNING

Placer pizzastdlet pd den side af grillen, du foretrackker. Det kan veere ngdvendigt at tage

hgjde for vejrforhold.

Serg for, at den skrd side af pizzastdlet er i grillens dbning, og skub det helt ud til kanten.

TE T e
poninod

Termometeret til pizzaovnen monteres
med de forskellige dele som pd&
ovenstdende billede

VEDLIGEHOLD OG OPBEVARING

Vi anbefaler, at du langsomt varmer pizzastdl og Idg op feérste gang, de benyttes.

Brug kvalitetsmadolie, der kan tdle hej varme for vedligeholdelse. Pizzastdlet er lavet af
kulstofstdl og skal behandles med madolie for at skabe en beskyttende non-stick overflade
og forebygge rust - ngjagtig ligesom din bdalgrill.

Laget er lavet af rustfrit stdl. Det kan rengeres med produkter til rustfrit stdl, ndr det er kolet
ned efter brug. Det er normalt, at Idget vil aendre farve, hvor flammerne rammer det.

Efter brug skal pizzastdl og Iag fijernes og opbevares tert indenders, ligesom din grillrist.

@ Pizzaovnen er godkendt til fedevarekontakt. Overensstemmelseserklaeringer kan rekvireres pd info@byjema.com
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by IEMA

PIZZAOVN TIL BALGRILL

SIKKERHEDSANBEFALINGER

Grillen skal altid vaere under opsyn, nar den er varm.

Benyt altid grillhandsker til hgj varme, nar du betjener din pizzaovn. Det er
levende ild og heje temperaturer — veer ALTID opmaerksom pd, at bern og dyr
ikke kommer teet pad.

Brug aldrig kemikalier eller brandbare vaesker i naerheden af flammerne.

Pizzaovnen kan give stikflammer ud af toppen.

GODE RAD

Forberedelse:

+ Teend grillen, som du normalt ville, og placer pizzastdlet som pé billedet.
+ Olier stegefladen pd det varme pizzastal regelmaessigt.
+ Treeet skal veere helt tgrt for at minimere reg og lette opteendingen. Brug sma terre

traepinde til at generere gode flammer neer pizzastdlets bagkant.

Varmeregulering:
+ Flyt ild og gleder frem og tilbage under pizzastdlet.
+ Flyt ldget frem og tilbage over flammerne. (Husk altid at bruge grillhandsker)

Bageprocessen:

+ Den varme luft smelter osten oven pd& pizzaen, mens pizzastdlets varme bager bunden og
skorpen.

+ Optimal temperatur er 300-400°C i Idget og 50-100°C lavere pd den del aof pizzastdlet, der
er naermest flammerne.

+ Brug en infrargd temperaturmdler for ngjagtig maling.

+ Hvis pizzaens bund braender, skal du flytte glederne vaek fra stdlet.

+ For en jeevnt bagt pizza, roter den 2 eller flere gange under bagning.

Det kan tage et par forsgg at lave den perfekte pizza med en spred bund, smeltet ost og en
leekker reget smag.

@ Pizzaovnen er godkendt til fedevarekontakt. Overensstemmelseserklaeringer kan rekvireres pd info@byjema.com
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